احزاء 

گائے کا گوشت ایک کلو 

گیہوں دو سو پچاس گرام 

جو دو سو پچاس گرام 

ماش کی دال پچھتر گرام 

مسور کی دال پچھتر گرام 

چنے کی دال پچھتر گرام 

گرم مصالحہ دو کھانے کے چمچ (پسا ہوا) 


زیرہ دو کھانے کے جمچ (یسا ہوا) 


جکن اسٹاک تین کپ 

پیاز ایک عدد (بڑیء کٹی ہوئی) 

ادرک چار کھانے کے چمچ (باریک کٹی) 
ہرا دھنیا ایک گڈی 

ہری مرچ آٹھ عدد (کٹی ہوئی) 

لیموں چار عدد 

لال مرچ دو کھانے کے چمچ (پسی ہوئی) 
بلدی آدھا چائے کا چمچ (پسی ہوئی) 
دھنیا دو کھانے کے چمچ (پسا ہوا) 
بادیان کا پھول ایک کھانے کا جمچ 
تلہار مرچ تین کھانے کے چمچ (پسی ہوئی) 
نمک حسب ذائقہ 


آئل آٹھ کھانے کے چمچ 


مم ہپ 


ماش کی دالء مسور کی دال, گیہوں, جو اور چنے کی دال کو 
ایک برتن میں ڈال کر تین لیٹر پانی کے ساتھ پکائیں۔ 


گلنے کے بعد انہیں بلینڈ کریں۔ 


اب پسی ہوئی دالیںء چکن اسٹاک اور گائے کے گوشت کو ملا 
کر آدھا لیٹر پانی میں مزید پکائیں اور گھو ٹنے چلائیں۔ 


پھر گرم تیل میں پیاز کو فرائی کریں اور بادامی رنگ آنے پر 


اس کے بعد پسا گرم مصالحہ, پسی لال مرچ, پسی بلدی, پسا 

زیرہء پسا دھنیاء پسی تلہار مرچ؛ پسا بادیان کا پھول اور نمک 
پانی میں ملا کر حلیم میں شامل کرتے جائیں۔ اب پیاز کے بچے 
ہوئے تیل سے حلیم کو بگھار دیں۔ 


تیار ہونے پر باریک کٹی ادرک, کٹی ہری مرچ اور اوپر تلی ہوئی 
پیاز ڈالیں۔ 
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